m LITORALPRESS

Fecha: 15/09/2022 Pag.: 8 Tiraje: 82.574
Medio: Hoy x Hoy Cm2: 688,9 Lectoria: 251.974
Supl.: Hoy X Hoy VPE: $1.541.653 Favorabilidad:  [[INo Definida
Tipo: Tendencias

Titulo: Endulce el “18” con estos ricos postres que lo haran lucirse en la parrilla

Endulce el “18” con estos
ricos postres que lo haran
lucirse en la parrilla

Las frutas asadas adquieren un aromay sabor diferente que vale
la pena probar y pueden ser la base de novedosas preparaciones.

Natividad Espinoza R.

las tradicionales
carnes a la parrilla
se han ido incorpo-

rando las verduras, que ca-
da vez se ven mds en los
asados dieciocheros. Sin
embargo, es poco lo que -al
menos en Chile- se ha expe-

ludables y, en el caso de los
postres con frutas esto tam-
bién se da. Esto, sumado a
que las frutas tienen un
gran aporte de vitaminas y
fibra. Eso si, hay que tener
cuidado con los demas in-
gredientes que se usan para
elaborar los postres.

Por ejemplo, se puede
elegir helado light o sin azi-

al menor un 75% de cacao,
evitando siempre el chocola-
te blanco que, aclaré, “no es
chocolate y es alto en grasas
y azicares”.

Para la profesional, entre
los mejores ingredientes pa-
ra hacer mds atractivas las
frutas a la parrilla estan los
frutos secos o preparaciones
hechas a base de los mismos,

DURAZNOS GRILLADOS CON SALTED CARAMEL
POR MACARENA BORQUEZ, EMBAJADORA DE JACK DANIEL'S (@MISS__BEEF)

Ingredientes

(Para 14 porciones)

-7 duraznos enteros al natural o
14 mitades en conserva

<15 litro de helado de bocado
-1 cda. de whisky o bourben con

-160 g de azticar

=t a

-una caja de 200 ml de crema
-1 edta. de esencia de vainilla
-1pizea de sal de mar
-piramides de sal (para la pre-

lo con la esencia de vainilla, el
whisky o bourbon conmiely
unapizca de sal. Reservar.

Llevar los duraznos ala parri-
Ila en mitades. Esta debe estar
muy caliente para quese mar-

rimentado con la fruta pre-  car, o bien reemplazarlocon  como mantequilla de mani, un fogue de miel sentacion) quelagrillaenlas frutas.
parada con esta popular yoghurt. va que aportan grasas bue- -80 g de mantequilla -nueces picadas Unavez que los duraznos es-
técnica, que ademas puede En el caso del chocolate,  nas. También se pueden en- téngrillados, sacarlos dela pa-
dar origen a novedosos yri-  la directora de la carrerade  dulzar, por ejemplo, con Preparacién Cuandolamezclaalcanceunco-  rrillay servir cada mitad enun
€os postres. Nutricién y Dietética de la  miel en lugar de aziicar. Enunsartén preparar el cara-  lor cobrizo, retirar del fuego. Ver-  plato de postre junto auna bo-
Al no usarse aceite u  Universidad de las Américas Aqui, cuatro ideas para melo, agregando azicar y  terlentamentelacremasindejar  litadehelado.Agregarel cara-
otras grasas para cocinar, la  (UDLA) sede Vina del Mar,  que el asado dieciochero no aguay poniendo afuegome-  derevolvery luego lamantequi-  meloy terminar con unos to-

parrilla también hace que
sus preparaciones sean sa-

Gabriela Lizana, sugiri6 pre-
ferir siempre uno que tenga

DE MANI Y GRANOLA

Partir por la mitad los platanos
(con osincascara) sin que se
separen completamente sus

PLATANO A LA PARRILLA CON MANTEQUILLA

POR GABRIELA LIZANA (DIRECTORA DE CARRERA DE NUTRICION ¥ DIETETICA DE LA
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS, SEDE VIFA DEL MAR)

Ingredientes

(Para 5 porciones) nutos por cada lado.

-5 platanos Una vez que tomen una colora-

-mantequilla de mani cion asada, sacar por un mo-

-miel mentolos platanos de la parrilla

-chocolate derretido (al me-  y rellenar los surcos hechos a

nos conun 75% de cacao) los mismos con un poco de

-granola mantequilla de mani, cuidando
noromper las frutas. Posterior-

Preparacion mente, devalvera la parrilla has-

ta que la mantequilla de mani
empiece a derretirsey volver a
sacar los platanos del fuego.

termine cuando esté lista la
carne.

PINA FIRE

dio hasta que se caramelice.

POR MACARENA BORQUEZ (@SS BEEF)

Enunsartén, poneralfuegoel
azlicary elagua. Esperaraque

Grillar las rodajas depifiaenla
parrilla y fuego fuerte hasta

lla. Terminar la salsa de carame-

ques de sal piramidal y nuez.

PLATANO PARRILLERO

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS)

-helado de vainilla
-almendras laminadas

POR: EVELYN SANCHEZ (ACADEMICA DE LA ESCUELA DE NUTRICION Y DIETETICA DE LA

partes, sino que hacerles un  Montarla frutarellenaen platos Ingredientes
surcodearribaaabajo, Sellar-  y agregarles miel, chocolate de- (Para 5 porciones) - 1cda. de mantequilla Ingredientes tad y luego nuevamente porla
losalaparrillatresacincomi-  rretidoy unpocode granola. -5 rodajas de pifia -2 cdas. de whisky o bourbon (Para 2 a 4 porciones) mitad de maneralongitudinal.
_— -1 taza de azticar infusionada con canela -2 platanos maduros Luego, incorporarlos alamez-
i/ -1/4 de taza de agua -frutos secos picados a prefe- -4 cdas. soperas de miel (con- cladecoco, miel y canelapara
¢ -1 caja de cremade 200 ml rencia sistencia liquida) que queden cubiertos conla

-2 cdas. soperas de cocorallado  misma.

Preparacion -1/2 cdta, de canela molida Poner los trozos de platanoen

la parrilla a fuego medio, de-
jandolos dorar entre tresy cin-

elazlicarestéde colorcobrizo  que se vean catamelizadasy cominutos por cada lado.

y retirar del fuego. Revolvien-  conla parrillamarcada. Preparacién Sacar cuidadesamente de la
dosin parar,afiadir lacremaal ~ Servir las rodajas de pifia con Enunbowl. mezclarelcocora-  parrillalos platanosy porcionar
caramelorecién hechoytam-  helado de crema, frutos secos llado con la miel y la canela.  enplatos. Servirjuntoaunabo-

bién la mantequilla mas el
whisky obourbon. Reservar.

y un toque del caramelo con
crema preparadoinicialmente.

Reservar.
Cortar los platanos por la mi-

litade helado de vainillay deco-
rar con almendras laminadas.
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